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lo seguía en todss partes considerándolo el taumoturge de la 
suerte, y burta arrancaban los pelos a la burra que mántal 
guardándolos como talismañes de la buena fortuna”, 
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del interesante libro de 300 páginas 
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P, -— FIAMBRE/ 

0. MATAMBRE RELLENO A LA CRIOLLA 

Es Se toma un matambre bien grueso y gordo: se le de 
k vuelta la piel para afuera; se ponen a lo largo pedazos 
¿Cde tocino flaco, pedazos de zanahoria, 200 gramos de pan 


mojado en leche, sal, pimienta, especies y tros huevos 


¿crudos bien batidos, 

E: re o e todo esto sobre o matambre, se arrólla Es- 

46, Se cose bien y se pone a hervir durante tres hora 

Cómo un puchero. , dE 

MN Cuanuo esté cocido, se saca, se pone sobre un paño 

Y se deja enfriar al fresco como una gelatina, 

e mi NOTA. — se puede poner también en el relleno una 

o picada y un diente de ajo, según los gustos, 

GRA 2 AMA RELLENA A LA ITALIANA 

27 se toma un kilo de pecho de ternera, de la parte ba- 
Ja, $e abre como una bolsa. 1% a | 
E Antes se prepara un relleno de * ques 

y ds > prep | eno de acelra y queso, bien 

condimentado, Se rellena el pecho con esta proparación, 

([agreséndole huevos y si se quiere piñones. 

Mi de e el Pr se cn a hervir como una pelati- 

CBA ina hora y media; se deja enfriar un poco pre 0 

cen lugar fresco, ai nado 


Mr MATAMBRE ADOBADO 
e Se prepara lo mismo que el meteambre relleno. Una 
az bien cocido se corta y se limpia bien y se arreglan 






e e sels eucónradas de aceita fino y seis de vinaere y 
0088 echa el jura encima del matambre; una vez frío, se 
coMBpa y se guarda al frio tres o cuatro días. | 


di Es sirve este matambre con una ensalada de papas 


ME na ensalada rusa, 
MR MAYONESA 


| 15 poñe en una ensaladera una yema de huevo, pí- 
cc Qenta, sal y algunas gotas de vinagre, se mezcla bien: 











se le añade una cucharadita de aceite, haciéndolo cñer 
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205 pedazos en un tarro de barro. Se cuela el jugo, se añas' 


rota a gota sin cesar € revolver hasta que esté cusjada. 
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SALPICON SPORTMAN 

De loa sobrantes de la víspera, ave y asado, se cop- 
tan en pedacitos como para escalopes de payo, sacándole 
bien la piel, los huesos y partes negras. 

Se echa sal, pimienta, aceite, vinagre y unas gotas 
de salsa inglesa. 

Se cortan como juliana Tina dos lechugas bien blan- 
cas y bien limpias; se arregla bien la ensalada en una 
fuente; se pone encima la carne cortada y alrededor unos 
huevos duros cortados, aceitunas, filetes de anchoas, al- 
caparras y tajaditas de tomutes crudos mezclados con 
ajos verdes, 


ORDUBRES DE CONSERVAS EN VINAGRE - 

Las conservas en vinagre que ue sirvan como ordu- 
bres comprenden los pepinillos, los pepinos, los pimientos 
crudos verdes o encarnados, los encurtidos, las nlcapa- 
rras y las aceitunas, si bien este fruto no se conserva si- 
mo en salmuera. 


ENSALADA FLAMENCA 

Se cuecen doce papas en agua y cuando están coti- 
das y frías, se cortan en rebanadas y po ponen en una 
fuente, ) 

Se toman tres arenques ingleses, so les enca la piel 
en agua caliente y se ponen diez minutos en el horno con 
un poto de aceite fino. i 

Después se pican menuditos y se mezclan con las pa- 
pas agregándole doce huevos duros, cortados en rebana- 
das, sal, pimienta, perejil, una cebollita picada, mostaza 
francesa, salsa inglesa (una cucharadita), aceil,o vinagre 
y una cucharadita de alcaparras, 

Esta ensalada se sirve con carne fría, lechón, etc. 


ENSALADA A LA PROVENZAL 
Si se tienen algunos restos de carne de puchero, se 
cortan en rebanadas muy finas y se ponen en un reci- 
piente, >) 
Se agrega 100 gramos de atún, seis huevos duros, 
perejil, una echolla, todo picado menudo y bian mezclado, 


as 





- Jontamente con sal, pimienta, mostaza francesa y des 


yemas de huevos crudas. 


Compre dos lenguas de ternera y las limpia esta 
forma: tenga una olla en el fuego con agua hirviendo, 
meta ligeramente las lenguas en el agua caliente, las reti- 
Ya y las golpea contra la mesa para desprenderle el pelle. 
Jo ayudado con un cuchillo; tenga al fuego otra olla con 
agua caliente y ponga a cocinar las lenguas, asregándole 
la sal, un rámito guarnecido, laurel y dos zenahorias: las 
deja cocinar por espacio de una hora más o menos, una 
vez pasado ese tiempo las retira, dejando que enfríe para 
cortarlas en rebanadas muy finas. Los coloca sobre una 
pt a presentada ies para servir. Ingredientes pa- 

| Balsa vinagreta: aceite, ajo, vinagre, ejil, sal, 
mostaza, huevos, aceitunas y apio. seed 


SOPAS 
SOPA DE ARVEJAS (SAINT GERMAIN) 


Póngase en remojo un día antes un ldlo de arvejas 





Se slave el mismo sistema que para el puré de pore- 
tos: pero antes de servirse se ponen en la sopera unas 
arvejas cocidas o bien medio tarro de las de Conserva, No 
se olvide tampoco la manteca fresca con las arvejas, que 


o 


guando esté dorado se le agrega el agua, orégano, pere- 
JU, laurel y sal. | 


14 — Frríase la cebolla en el aceite junto con el arroz, y 
* 


SOPA CRIOLLA 





van como guarnición de la sopa. 1/4 de taza de arroz — 12 cebolla picada — 3 en- 
Debe servirse bien caliente. DES charadas de manteca — 1 cucharada de ají picado — 2 
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CALDO SIMPLE 

Se ponen dos kilos de carne de vaca (parte de la chi. 
quizuela) en agua fría con sal. Se hace hervir, y después 
de espumar se agrega: | 

Dos zanahorias, un nabo, un poco de apio, una hoja 
de laurel, una cebolla y dos clavos de olor puestos dentro 
de un diente de ajo. 

Se hace cocer todo durante cuatro horas y despacio 
para tener un caldo claro. Después se pasa por un colador 
muy fino a una vasija esmultada, y se deja aparte pára 
servirlo en el momento oporttno. | 

SOPA REAL dl 

1 cebolla -— 1 ajo — 2 papas — 2 cucharadas de pe- 
rejil — 2 huevos — 1 taza de fideos — sal a gusto, 

Se fríe la cobolla, el ajo, las papas y el perejil "50 
le arrega agua hirviendo y luego los fideos, Cuando todo 
está listo, antes de mandarla a la mesa, se le hecha un 
huevo, dorado previamente en la sartén. 

MENESTRON | 

Se pican muy menudo 6 nabos, 6 zanahorias, 1 re- 
pollo chico y más o menos 50 chinuchas (porotos verdes); 
a esto se agrega un puñado de garbanzos remojados y 
otro de porotos tiernos. Después de lavar bien todo, ss 
pone a eocinar en agun suficionte y sal durante una ho- 
ra, luego se añade 1/4 de kilo de arroz o macarrones, 6 
papas pequeñas peladas y cortadas en 4 partes y una sal- 
sa hecha con 1 cebolla piceda fina, 2 dientes de ajo pl- 
cado y albahaca y perejil pisados en el mortero. 

SOPA DE ARROZ > 

9 encharadas de arroz, 2 lazas de agua, 2 cucharadas 

de aceite o manteca, 2 cucharadas de ecbolla picada, 1 
hoja de laurel, 1 cucharada de perejil, 1 cocharadita de 
orégano, sal a gusto. | ne 

| 6 
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¿tazas de tomate 6 1 cucharada de salsa de tomate — 1 
¡Ceucharada de perejil picado — 1 cucharadita de ajo — 


sal a gusto. 


Fríase la cebolla y el pimiento en la manteca; agré- 
fuese suficiente agua hirviendo, luego el arroz, tomate y 
ajo. Una vez bien cocido todo se cuela y se agrega el po- 
rejil antes de servir. 

| SOPA DE VIGILIA 

Tomar 100 gramos de zanahorias, 15 de ajo, 15 de 
puerros, 50 de cebollas, 25 de apio, sal y pimienta. Cortar 


todas estas raíces en tiras y pasarlas a la lumbre en 300 
Eramos de manteca de vaca, Cuando hayan tomado un 
buen' color, mojar con dos litros de caldo de lentejas. 


Dejar que todo ello cueza moderadamente, durante cua- 


tro horas. Al ir a servir, córtese en tiras uno 200 gra- 
mos de corteza de pan, colocándolas en la sopera, y ver- 
y tiendo encima la mezcla notedicha. 


SALSAS 
CALIENTES Y FRIAS 
: SALSA DE TOMATE FRESCO 
Se pone en una cacerola, con aceite fino, una cebolla 





CUENTOS ESCOGIDOS. de G. Boe- | 
caco, — Una selecta y magnifica | 
selección de les cuentos más picarea- 
cos y ntrevidos del célebre autor del 
"DECAMERON”, que constituyen di- 
vertidisimaa pinturas, con frecuón- | 
cia licencionas y harta escabrosas de 
las aventoras de dos pintorescon per- 
sonajes. Un lujoso volumen en fo 
MALO: MAYO raciocinio Y A 
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dos dientes de ajo, una hoja de laurel y cincuenta gramos 
de jamón crudo. | 

Córtense dos docenas de tomates bien maduros, s£á- 
queseles la semilla y el agua, Póngasele la sal, pimienta y 
clavos de olor, Hágase cocer así veinte minutos y pásese 
por un cernidor, 

SALSA PICANTE 

Píquese bien una cebolla muy fina; tuéstese en acel- 
te bueno con una hoja de laurel. 

Tostada la cebolla, agréguese un vaso de vinagre, sal 
y pimienta. Déjese reducir el vinagre hasta que quede 
casi nada en la cacerola (cuidando que no se queme). 

Póngase después tres cucharadas de salsa Madera. 

SALSA BLANCA HOLANDESA 

Póngase en una eascerola cien gramos de manteca 
fresca y cien gramos de harina de trigo; revuélvase to- 
do cinco minutos; añádase un litro de caldo simple y dé- 
jese hervir quince minutos. 

Prepárense aparte seis yemas de huevos con un poco 
de nuez moscada rallada, juro de un limón y una copita 
de agua fría. Se hecha la salsa poco a poco sobre las ye- 
mas, se revuelve cinco minutos y se cucla la salsa sobre 
un recipiente esmaltado. 

SALSA VERDE 

Péngase en un recipiente cuatro yemas de huevo €0- 
cido duras. Desháganse con un poco de sal, pimienta y 
un poquito de vinagre, 

Añádase un vaso de aceite, medio vaso de vinagre, 
una cebolla, dos pepinillos (cornichóns) y perejil, todo 
picado bien menudo. y 

Revuélvase la salsa cinco minutos y se alrve aparte 


en salsera, 
SALSA PORTUGUESA 

Hágase freír una cebolla cortada en rebanaditas. 

Una vez frita, agréguense cuatro pimientos dulces, 
cortados en cuatro pedazos. Híigase saltar cinco minu- 
tes y después se agregan seis tomates bien maduros, cor- 
tados en tajadas, y se hacen saltar dies minutos, con sal, 
pimienta y perajil picado. 








SALSA A LA BURDALESA 

Píquese una cebolla muy finita y un medio diente de 
ajo y hágase tostar en manteca. Después de tostados añá- 
dase una anchoa salada bien picadita, perejil finísimo, pi- 
mienta, nuez moscada y una copita de vino seco. | 

NOTA. — Se puede también servir la Burdalesa sin 
salsa, es decir, la Burdalesa seca. En este caso se pone 
antes el jugo de un limón. 

Esta salsa debe ser un poco picante, 

| SALSA ALEMANA 
Se ponen 100 gramos de manteca fresca en una ca- 

cerola y 100 gramos de harina, 

Después se añade un litro de caldo simple y se hace 
hervir dos horas, 

Después se pasa por el cernidor a un recipiente. 

Se debe poner unos granos de pimienta, una hoja de 
laurel y un atadito de perejil, a hervir en la salsa. 

| SALSA VINAGRETA 

Se muele en el mortero dos cebollas cocidas, una bue- 
ña cantidad de perejil, dos yemas de huevo y un diente de 
ajo, Se sala y se alarga con vinagre. Se pasa por el ta- 
miz, se hecha aceite y un poco de agua en que se ha her- 
vido pescado. Se sala, so mezcla y se sirve preferentemen- 
te con pescade cocido. 

SALSA ITALIANA 
Se pone en una cacerola un picado de escalonía, pere- 


SALVE SUS NERVIOS, el Dr. 
Y. Mally, — Veinte años pins 
cla elínica compilados por este des 
tacado facultativo. Origen, causa y | 
curación de la neurartenia. Historia | 
Y su cortejo de enfermedades nervio- 
05 CEA ars $2.50 
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SALSA VILLEROY 
Se mezclan 200 pramos de manteca y 200 eramos de 
harina. Se añade medio litro de leche cruda y se revual- 
ve todo, hasta que hierva, unos veinte minutos. 
Después se añaden dos yemas de huevo bien batidas 
en medio vaso de leche y se revuelve bien todo. Debe te 
nerse la cacerolita caliente para el oue se requiere. 


ENSALADAS 
ENSALADA DE POROTOS 

112 kilo de porotos cocidos, 114 taza de cebolla pica- 
da, 114 apio o perejil picado, 114 aceitunas picadas, 1/4 
salsa francesa, lechuga, sal a gusto, 

Mézxclense los ingredientes en el orden dado y sirva- 
se sobre hojas de lechupa, 

ENSALADA DE PAPAS 

Sels papas hervidas, 2 huevos cocidos, 3 cucharadas 
de mavyonesa, cebolla y sal a punto, 

Córtense las papas y los huevos, Añádanse los demás 
ingredientes, mezclando todo bien. Sirvase sobre hojas de 
lechuga, 

ENSALADA DE LEGUMBRES 

Tres papas cocidas, 3 nabos cocidos, 114 de taza de 
arvejas cocidas, 4 cucharadas de mayonesa, cebolla y sal 
a gusto. 

ENSALADA DF CEROLLAS 

Córtese la cebolla en anillos finos: pónease en afua 
fría por media hora, sáquese del agua y méxclese con sal- 
sa francesa. 

Sírvase sobre lechuga cortada y adornada con zana- 
horia cruda rallada, 

ENSALADA DE ZANARHORTAS 

Dos tazas de zannhorias crodas ralindaz, 2 tazas de 

lechura cortada. 114 de taza de esbola picada fina, 1'4 de 


taza de apio picado, 1 cucharada de aceitunas picadas, 


1 taza de maronesa. 
—— Llénese la enssladera con lechuga, colfomese en el 


centro la zanahoria. añádase la salsa con cebolla y sdór- 


TA 


These con apio y aceitunas, 











ENSALADA DE REPOLLO 
o PES cortado fino, 112 taza de crema es- 
y 1 Cucharada de azúcar, 2 cucharadas de j | 
A poco de sal. ER 
clese la crema, la sal, el azúcar y el limón y viér- 
tase sobre el repollo, dh iD 
ENSALADA DE COLIFLOR 
1 coliflor cocida, salsa francesa o mayonesa, lechoga. 
Sirvase la coliflor sobre la lechuga con la Mayonesa. 
EA ENSALADA ITALIANA 
| Aza de macarrones hervidos, 1/2 taza de apio o 
rejil, 2/3 de taza de zanahoria picada, 1/2 taza de EIA 
112 taza de cebolla picada, 112 taza de mayonesa, lechuga. 
Mézclese todo y sírvase sobre hojas de lechuga. 
ENSALADA DE CHAUCHAS Y MORRONES 
da 3 e de ria hervidas, 1 taza de apio o pere- 
yu, 4 cucharaditas de cebolla, 3 pedazos de pimientos 
rrones picados, ss AN 
Se adereza con mayonesa o salsa francesa, 
ENSALADA DE ESPARRAGOS Y COLIFLOR 
2 tazas de puntas de espárragos hervidos y escurri- 
dos, 2 tazas de coliflor hervida y escurrida. 
+ 58 prepara con mayonesa u otra salsa para ensalada. 
ENSALADA “LA BLANCHE” 


1 taza de porotos pallares, 2 huevos duros, 1 taza de 


arvejas, sal, 
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: Se prepara todo de modo que quede vístoso y se sir- 
5] we con la siguiente salsa hervida: 
E 5 huevos, 1/14 de taza de manteca derretida, 4 cucha- 





Al radia de jugo de limón, sal a gusto, 1 taza de crema ex- 
pes pesa, azúcar, si se desen, A 
117 ——— Caliéntese la manteca y la crema hasta que empiece 


<a hervir, agréguense los huevos bien batidos, sin dejar 
de revolver; retirese del fueco y añádaose sal y limón, 


E PASTAS 


ENE pea TALLARINES 
pe Ñ Se toma la masa con un kilo de harina, cuntro yemas 
Ñ YA de huevos y salmuera tibla y se soba bien la masa, se es 













200 fira hasta que esté transparente, se arrollan y se corian 
sin apretar la masa porgue quedarían muy compactos: 
| me preparan como los ravioles, 

TALLARINES VERDES | 
Una taza de espinacas 0 acelgas (hervidas y bien pi- 
0% cadas), un huevo, sal a gusto, suficiente harina como pa- 
| ya hacer una buena masa. | 

po Se extiende del grueso de una hoja de papel, se cor- 
PR tan y se procede como con los otros tallarines, 

MS RAVIOLES 
Wi Se prepara una pasta en la proporción de 250 gramos 
0 de harina, poca agua, sal, un huevo y que no quede de- 
measiado dura. : 
[o Se estira bien, de modo que quede sumamente delga- 
0 da, para que los ravioles queden más blandos 
LAIA Se hace en seguida un relleno con seso sancochado y 
MW picado fino, grasa de vaca o riñonada de ternera, que es 
WN mejor, restos de pollo cocido y alguna otra carne de ave, 

unido con queso parmesano rallado, huevo batido, sal, pi- 
¿000 mienta, manteca y azafrán en dosis pequeñas. 

1 Hecha la pasta, se distribuyen pedacitos sobre la ma- 
Sa ya preparada y estirada, que doblada encima y corta- 














6 papas pisadas como para puré, 2 huevos batidos, 
“suficiente harinz. cómo pare hacer una masa, sal a gusto. 
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Se amasa bien y se forman pequeños cilindros de 
cómnos dos centímetros de largo, a los que se da la forma 
¡Ahuecándolos con el dedo indice. Se hacen hervir en agua 
son sal y se escurren, cúubriéndolos luego con una buena 
coo de tomates y queso rallado, Los foquís se pueden 
también hacer con sémola en vez de harina. | 
MACARRONES A LA ITALIANA 

Para seis personas, pueden ponerse A cocer en agua 
Mgernmente salada, seiscientos gramos de macarrones. 
-Cocidos ya, se sacan de la vasija en que han hecho la coc. 
clón, y después de escurridos se van colocando en una 

lartera o una fuente, que pueda resistir la acción del fue- 
Ko, ps el es siguiente: 

¿04 capa de macarrones y otra de queso parmesa 
rociando cada una de estas capas con bastante caldo de 
Vaca o de carnero, mejor con caldo de estofado, añadién- 
—Moles finalmente, 100 gramos de manteca fresca, de ya- 

en derretida y tibia, 
A Hecho esto, se pone la tartera al fuego o bien se po- 
e en el horno, para que el queso se derrita, y cuando em- 
— plezan a dorarse los macarrones se pueden servir. 
| MACARRONES DE LA PULLA 

Los macarrones se comprarán del grueso escaso de 
unn lapicera y se cocerán a medias, un kilo, echándolos 
0n una cantidad exagerada de agua, cuando está hirvien- 
do, enzonando con sal. 

Se sacan de la olla o cacerola y se tienen en el cola- 
dor para que suelten el agua. 


5 | 
Aa EL LIBRO INFERNAL (Tesoro de | 
O gr O onitas), — Contiene la 
nn ci aria Suprema Raj 


Alberto 


Quirognomia, Cartemanc Maz e 
Mamo, Es piritismo, A Rojo, | 


e E 
de 
E | 
= j A A 
> a 














Con acelte muy elarificado y en una sartén ss pone 
un kilo de tomates; se sazonan y se pasan por colador fl. 
no para que resulte un caldo pastoso, y se colocan los 
“macarroni” en una fuente honda y redonda; entonces sa 
vlerte el tomate encima y se cubre toda la superficie con 
mitades de tomates crudos, sobre los que se echan unas 
gotas de aceite, también crudo. 

POLENTA A LA PIAMONTESA 

1% — Se pone en una cacerola tres litros de agua y 
an poco de sal. 

Cuando hierve, se deja caer poco a poto en el agua 
un kilo y medio de harina de maíz de buena clase y muy 


Se revuelve con cuchara de madera, al lado del fue- 
go. Queda pronta en unos veinte minutos. Se conoce el 
punto cuando la cuchara sale bien limpia. 

29 — Se saltan cuatro docenas de pajaritos chicos 
a fuego vivo, en sal, pimienta y un vaso de vino seco, 
se agregan a la harina de maíz. Se cubre con salsa de 
tomate. Se espolvorea con queso rallado y queda lista pa- 
rá servir, 

POLENTA FRITA 

El sobrante de la polenta se pone a enfriar en un 
molde o recipiente, 

Una vez bien fría, se corta en rebanadas de un cen- 
Hmetro de grueso y se fríen con bastante manteca, Se 
sirve bien tostada y econ queso rallado, 

TALLARINES PARA VIGILIA 

Se cuecen los tallarines en agua con sal. Aparte se 
hace un pesto pisando bien en el mortero perejil, albaha- 
ca, dos dientes de ajo y se le pone buen aceite y bastan- 
te queso rallado; cuando está como una salsa se mezcla 
con los tallarines bien calientes y pasados por el colador, 
se ponen en la fuente que se habrá untado con manteca y 
se les pone queso rallado por encima, 

CAPPELLETTI 

Sa colocan sobre la mesa o tabla de amasar 250 prro- 
mos de harina, en el medio un poco de sal fina y dos hne- 
ros enteros y encima de la harina el polvo de levadura 
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A cucharada). Se amasa todo y se agrega una eucha. 

] hide seva fría con el objeto de que la masa no sea ni 
" blanda ni muy dura. Se deja descansar y luego £8 
A fina, con un cortapasta pequeño, en el centro se 


á Pelar. la mesa, dándole forma de cappelletti, 
EL relleno, — Se frie media cebolla picada fina en 
wn cucharada de manteca, una vez dorada ésta, se npre- 
| 00 gramos de jamán picado o salchicha (si se prefig- 

j Ll la So rekoga unos minutos, se retira del fuero y se aña- 
pun poco de miga de pan, exprimida y picada con pere- 
PE Ú" NRO pazona y una vez frío se le ponen dos cucharadas 
ha | queso rallado y dos yemas, 
2: MACARRONES SALTADOS 
Be evecen Jos macarrones en leche o agua eon sal, se 
ánm3y se colocan en una fuente, se les pone un pancho 
Blan y se derretida y mucho queso parmesano rallado, 
' nds puede poner también salsa de tomate colada. 
MACARRONES AL GRATIN PARA VIGILIA 
¿00 ébecen los macarrones en agua caliente con sal. 
an 3 volnte minutos pues la pasta no debe estar dema- 
cocida. Se cuelan bien los macarrones, Una vez he- 
» todo esto se ponen en una cacerola, se mezclan con 
lo de queso: rallado y un poco de pimienta blanca 
A y nuez moscada, Después se ponen en fuente de 
| mot Ml, pe espolvorean con pan rallado y queso y se tienen 
diminutos en el hórno a fuego vivo. 

Ente plato como para vigilia y también para otros 
menún comunes, 
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LE MERLUZA CON SALSA VERDE 
En primer lugar debe procurarse que el pescado es- 
Mi en un solo trozo, si no se encuentra uno que pesa el ki 
lo: necesario para las personas que componen la familia, 
¿Limpia y escamada la merluza, se la pone a freír en 
ina cacerola con el aceite necesario, y a fuego lento para 
evitar que se despelleje, se le da vueltas hasta que exn- 
piece a tomar color. 
Entonces se le añade: 
En medio litro de agua se disvolve una buena centk 
dad de perejil, machacado en el mortero con dos dientes 
de ajo, ina pulgarada de pimienta, una o dos cucharedas 
de harina y una yema de huevo que anteriormente se ka. 
brá cocido. 

Al cabo de media hora puede asegurarse que ya está 

hecha la cocción y puede servirse. 
MERLUZA A LA VINAGCRETA 

La merluza, ya sea entera, ya en trozos, s= enrce en 
agua fria y a fueso bastente vivo, siendo eufisienta Da- 
Ta su cocción el primer hervor. 

Entre tanto se va trabajando la salsa, que consio'e 
eh Un picado de cebolla, ajo, perejil, estragón, tspezire dí 
toda clase y vinagre, | 

A esto se agregan seis yemas de huevos Huros eme 
se machacan con lo anterior, y todo ello reunido se ento. 
ea sobre la merluza, 

- También las claras de los huevos duros se rortan on 
pedazos menuditos y se extienden sobre el pescado, 

Finalmente, se frís una buena esntidad de see, y 
evando está bien rosionte se echa sabbre el conjunto, 

PEJERREY FRITO. 
Se preparan doce pejerreyes medianos: as Lin mita 
la cabeza, se ponen en un recipiente con un poca de rele 








Se prepara la fritura bnstanto enliente y se =e0en 
los pescados de a uno, pasados antes nor harina. 
Se fríen hasta que queden doraditon y ea elruoneo- 
18 





A ANCHOAS 
Este es el rey de los pescados, y como para berque- 


























X0f o comidas extras, 
Se limpia bien la anchoa y se le dan en el lomo unos 
Jos hasta el hueso para que la coción sea pareja. 
Be le pone sal, pimienta, aceite y limón. 
00 Be coloca después en una ensaladera y se tiene en el 
FAO, con fuego vivo, de 25 a 380 minutos lo menos. 
Se sirve como los demás pescados asados, siempre 
0n nu sale aparte. 
Se puede también dividir la anchoa en trozos de dos 
Otimetros y hacerla frita al horno, o bien hervida co- 
10 Corvina y con diferentes salsas, según los gustos. 
Es también excelente pescado para escabeche, 
ON CORVINAS FRITAS 
Be dividen en pedazos regulares las corvinas, bien 
Amplios y lavadas, 
So ponen-a secar sobre un paño que queden bien en- 
Món y después se ponen en harina. 
Ñ ¡Be echa en la sartén una cantidad de fritura, més o 
Años hnsta ln mitad de aquélla y una vez que la frito- 
ne La bien: enliente se echan los trozos del pescado, una 
Wo, teniendo la precaución de sacudirlos antes para 
uno lleven mucha harina adherida, y evitar que se qus- 
le—femaniado la fritura, 
Cinndo está frito todo el pescado, se pona en rma 
Mente lorena y se sirve con limones cortados en evatro 
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do pedazo de lmbn por cada persona, 
NOTA. — El pescado se sala después de frito, y ne 
ls, para evitar que la sal se deslía en la fritura y ha- 


SALMON A LA FRANCESA 
- Cortar en ruedas un pedazo de salmón, hacerlas sal- 
Fa la lumbre, en manteca. Poner a hervir una sulsa a 
Ñ, parisicnso, mezclándole setas, ostras y colas de can- 
Al primer hervor, apartarla del fuego. Escurrir 
5 ruedas de salmón, colocarlas en la fuente y cubrirlas 
a dicha salsa, 
LOMOS DE PESCADO 
j se toman doce lomos y se preparan a la milanesa; se 
'Ó en una asadera, con manteca arriba y abajo. 
Sa tienen doce minutos en el horno vivo, 
A ¿Se sirven en mantecs, a la maitre d'hotel y limón cor- 
] CORVINA ASADA 

[Se seca bien una corvina grande y se lo dan uno o 

os a «cada lado del lomo. 

pone en una asadera con sal, pimienta y el jugo 
de un limón. 
En veinte minutos puede estar aseda a punto. 
¡Se pone en la asadera un poco de manteca, que se 
'con el jugo del pescado y se cuela sobre éste en 
yal al servirlo. 
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PESCADILLA FRITA 
Se preparan seis pescadillas y se frien eon precaus 
ción, porque es pescado muy delicado, 
Se sirven como los otros pescados fritos. 
BROTOLA FRITA 
Se corta en rebanadas de un centímetro de fruéso: 
se pesan éstas por harina y se ponen en la sarién sobre | 
Fuego muy vivo. Una vez bien doradas se sirven en fuen» | 
le apropiada y con limón, 
BACALAO FRITO 
Después de cocido el bacalao como para ensalada, y 
frio, se pasa por harina y se fríe en aceite fino. 
- Cuando estí pronto se pone en una fuente y se le | 
echa encima una salsa marinera cocida y tajadas de li- 
món, sal y pimienta, 
NOTA. — La marinera se hace con aceite caliente | 
un vaso, sal, pimienta, ajo, unas tajadas de limón, 
Cuando esté bien caliente échesele un poco de vins- 
gre blanco de vino. | 


Aves de Corral y Animales 
de Caza 
| GALLINA CON ARROZ 
En manteca de cerdo frefr 120 eramos de tocino, re- 


Cu ca está casi asada se le quita el papel para que 
“Gol0r. 

Sk coloca el ave sobre un lecho de berros, se espolvo- 
(con sal, se rocía ligeramente con vinagre y se sirve 
Muda con jugo. 

y GALLINA CON CEBOLLA 

Después de vaciada la gallina se rehoga en manteca 
Vinil, pimienta, tomillo, clavo y laurel, Se ponen en una 
Meorola ocho o diez cebollas que se rehogan y cuecen con 
Mon fuero lento. En otra hornilla se habrá puesto a 
Mer la gallina, también con caldo, y cuando esté el ave 
Mimodio cocer se reúnen en la misma cacerola la gallina 
in cobolles con sus caldos respectivos; Se tiene al fuego 
MUTFa, Má 
3 MENUDOS DE GALLINAS 

Se fríe en manteca un picadillo de ajos, cebolla y pe- 
Mi Fazonado con sal, pimienta y azafrán, 

¡Quando está el picadillo a punto se echan en la sar- 
los menudos que se dejan freir ligeramente. Se pasa 
lo puna cacerola en la que ya se habrá puesto caldo y 
MWh de tomate. Bien tapada la cacerola se tiene a fuego 
No hasta que estén cocidos los menudos. 

E POLLO A LA BORGOÑA 

Bo degúella un pollo, recogiendo la sangre en una Ca. 





tirarlo de la cacerola y poner la fallina, a la que se le da- A, que se mueve, para evitar que se coagule. 
rá vueltas hasta que tenga buen color por todas partes, a Do pués de limpio y cortado en trozos, se colocan en n 
fuego lento, para que la grasa no se ponga nerra, Apar- noes derretida en una sartén separados, con sal y un 0) 
te, hacer hervir lireramente cnido desengrasido y arroz, de pimienta, rehogándoles, y después se le añade 
Luego que el arroz esté a medio cocer, retirar la gallina $ A, Uh poro de vino tinto, un ramillete surtido, cebollas 
de la encerola, poner en ésta el arroz medio cocido, mo- 0 EAS e 
verlo bien para que se mezcle en el cocimiento de la gn. Moor rato | cine l aio ad 
lina, verter la gallina sobre el arroz con los trozos de to- | enrbono, albíminas, calorías. Obesidad 
cino, y mojarlo todo con mucho caldo para acabar de co- cia stan safe Yi Sy0DOS 23 
Alá + la Rarvi ' cid añ indrome adiposo gónital y Tr a 
dar Es poe de servirse agregar al arroz dos o tres | der ea ss 3 
cucharadas de jugo de carne, la dlorática, “Alaroteraplas te ora | ES 
TLTN | por una utilisima señie de : e Y 
Se mecha la as: tas: de tocino; ¡se envuel. | mon terapéuticas . -. ..: $8 ql 
a o E Pedidos a Editorial OLIMPO 5. R. L. a 
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picadas, jugo de setas y se deja cocer a fuero lento me 
dia hora, espesándolo con la sangre del pollo. 

Este guiso exige un sabor algo fuerte, 

—POLLO A LA MARENGO 

Después de limpio y cortado en trozos, se pones en la 
sartén con un par de cucharadas de aceite, cebollas sin 
picar, ajos sin mondar, una hoja de laurel, un poco de to- 
millo y perejil en rama, haciéndolo cocer durante veinti- 
cuatro minutos, asegurándose de la cocción; se escurre el 
pallo en una fuente y se mantiene al calor. 

Se pone en la sartén harina y después de dornda sa 
la añade caldo, dejándolo cocer y moviéndolo con cuchara 
de madera, y después se cuela la salsa, echándole encima 
del pollo, sin desengrasar la salsa y si $e quiero se le 
adorna con setas para su mejor presentación, 

/ CROQUETAS DE POLLO 

Se limpian de pieles y huesos los restos de un pollo 
asado de la víspera y se pica muy finamente la carne, Se 
pone en una cacerola un poco de manteca y una cucha- 
radita grande do harina; se la somete a la acción de fueco 
vivo y cuando la mantecs esté caliente y la harina bien 
mezclada con ella a fuerza de mover la composición, se 
moja con medio vaso de agua y se Agrega la carne pica- 
da, perejil, setas menudamente picadas también, sal y pi- 
mienta. Basta un cuarto de hora de cocción con la care- 
e descublerta pará que el líquido se evapore por com» 

eto, 

Entonces se deja enfriar la composición: se añade un 
batido de dos yemas de huevo; se forman con la masa bo- 
litas como albóndipas; se les pasa en harina y por otro 
batido de huevo (clara y yema mezcledo con una cucha- 
radita de aceite y otra de agua); se los ompaena en ra- 

llnduras y ze las fríe, 34: 4 
; LIEBRE ESTOFADA 
¿Sa despedaza y limpla para ponerla en Infusión en vi. 
no bento durante seis u ocho horan, Se saca, se pone a 
escurrir y $e rehogza com cebolla frita y aceite, Se-salpi- 
meula y, puesta en el mismo vino en que estuvo en infu- 
nión y un cuchurón de caldo, se pone a cocer a buen fue- 
End o ' | | 
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Múurel y clavo de especia. 
= LIEBRE AL HORNO 
Se limpia bien la liebre, se recoge la sangre, se deja 
Alo la parte trasera del animal y despuée de mecharla 
or tocino se fiene al horno durante una hora. 
Cuando esté a punto se sirve con una salsa hecha con 
el higado de la liebre, bien machacado, aceite, ajos pica- 
Mos, caldo y una cucharada de vino blanco. Al sazonar la 
MISA con sal y pimienta, se añade una buena parte de 
Sangre que se apartó al limpiar la liebre. | 
|. LIEBRE A LA MARENGO 
1 Limpia la liebre, se la corta en trozos, que se ponen 
1 la cacerola con aceite, sal, pimienta, ajos, laurel y nuez 
ióscada rallada, Se deja que cuezan entre dos fuegos du- 
inte quince a veinte minutos, Se retiran la mitad del 
bite, el laurel y los ajos, y se añaden setas y perejil pi. 
0 la trabaja con manteca derretida y 


Aa 
Y de 


do. Á la salsa se 
lina. Al servir el guiso, rociarlo con zumo de limón. 
A PERDICES ESTOFADAS 

Bien vaciadas y limpias, se asan ligeramente en la 


vill 

uña cacerola con perejil, aceite 
fdo, Inurel, ruedas de limón, ajos, agua y dos copas de 
debe cubrir las aves, Se salpimenta 
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,, PUERICULTURA, por el Profesor 8. 
Velasco y Llamas. — La formación del 
hombre futuro, Como criar hijos sanos 
Y fuertes, física e intelectualmente. 
Cómo funcionan los órganos del reción 
bacido. Lactancia y desarrollo. Higle- 
ne del niño, destete, sueño, alimenta- 
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era SALLINETAS A La RUSA 
Se rehoran en la cácersla. con manteca, $ 6 4 ralline. 
22 Cobvententemente Prebaradas. Cuando se hallan ca. 
Mi'cocidas se rotíán con úna cucharada de nata AOTÍA, y su 
termina su cocción rociándolas, Se ponen luego a escurrir, 
28 corta cada una en Cuatro trozos y so colocan en ence. 
rola. plana, So mezela con la salsa un Poco de bechamel. 
nte; se vierten sobre log 
en completamente con mi 
al horno nasta que la sal. 


e un poco de cebolla fina y un poco de ajo; se deja sal. 
Ar 20 minutos. 

Antes de servirlo, se le pone un poco de perejil pica. 
) y una copa de vino seco, 


CARRES 

¿ BIFTEC 

(EL biftes debe sacarse del solomillo de vaca, cortan- 
MOVER pedazo, al través, de unos cuutro centimetros de 

DR, 

8 Se aplasta ligeramente con la pala y se cortan alre- 
e dor loá nervios y la piel, dando al biftee una forma OvA- 
Se espolvorea con sal y pimienta por ambos lados, se 
Anta con aceite para facilitar la cocción y se asa a la pa- 
eri la por ambos lados a fuego moderado e iprual. 

Ya hecho el bifteo, se sirve, bien con uña ligera ca. 
Mide manteca derretida y muy caliente, guarnecido con 
Mátatas fritas, bien a la inglesa, completamente al natu 
MM, sin salsa y sin fuarnición. 

Se realza el gusto del biftec sirviéndolo con mante- 
ide anchoa, preparada del signiente modo: 

CC Para un bifter ordinario se lava bien una anchoa, se 
Muaga y se machaca sobre la misma mesa de cocinar 
cón el enchillo de plano (el mortero es imútil para una can- 
dad tan pequeña). 

1 Se mezcla la anchoa machacada con 40 gramos de 
nn Uca; se pasa por el cedazo v se pone la menteca de 

08 LA DELGADEZ, por el Dr, E. Arias 
0 Vallejos. — Sun enusas, Sí Co nio 


zos de gallineta, que se cubr 
sa de pan rallado Y 82 tuestan 


no. PERDICES ENCEBOLLADAS 
Limpias y preparadas las ayes ga pone manteca de 
0 €n una cacerola y se rehoga en ella tuna libra de ca. 
bollas bien picadas, con buena sazón, dos hojas de laura], 
illo, perejil y. perifollo, 
Reblandecida la cebolla se moja el todo con caldo e 
con agua, hasta que forma papilla, y en ese momento sa 
san las perdices, que se habrán escaldado antes a fue 
£0 vivo, Ps ae Je manteca en la sartén. 
| 541, para terminar la Gneración, una hora a fuop 
A si 07 e ño son duras, y pira servirlas ión 
taa Polocarlas en una fuente, ex briéndolas con 
ta de cebolla que de este guiso resulta, e sed 
: LIEBRE AL MINUTO 
Se despelleja y limpia. Se parte Iteso 












nea vivamente la mezcla, y al pri 

lumbre hasta que bermine la cocción. Sa sirve calienta, 
CONEJO SALTADO 

se divide éste en tre- 


FOs; se les pone sal, pimienta y una copita de coñac y ga 


l ay sr alimentación y tratamisato de las cat 
dejan reposar durante 3 horas, ot ds rial OLDIPO $. RL 
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GALLINETAS A LA RUSA 
Se rohoran en la cacerola, con manteca, 3 6 4 eallino- 
tas convenientemente preparadas, Cuando se hallan ca. 
si cocidos se rocían con una cucharada de nota agria, y se 
termina su cocción rociándolas, So ponen luego a escurrir, 
Se corta cada una en cuatro trosox y so colocan en cace. 
rola plana. Se mezcla con la entren un hoco de bechamel. 
Se reduce hasta que sen consistente; no vierten sobre Jos 
trozos de gallineta, qué se cubren completamente con mi- 
sa de pan rallado y se tuentan al horno hasta que la sal 
«1 lome algún color, | 
PERDICES ENCEBOLLADAS 
Limpias y preparadas Inu aves no pone manteca de 


cerdo en una cacerola y ne rohoen ex ella una libra de ca 


bollas bien picadas, con buena sazón, don hojas de laura 
tomillo, perejil y perifollo, O 

Reblandecida la cobolla no moja el todo con caldo e 
con agua, hasta que forma papilla, y en eso momento se 
echan las perdices, que se habrán eñenldudo antea a fue. 
£0 vivo, con im poco de manteca en la unrtón. 

Basta, para terminar la operación, una hora a fuere 
lento, si Ins perdices no son duras, Y para serviriaa ez 
preciso colocarlas en una fuente, cubriéndolas con la pas- 
ta de cebolla que de este guiso resta. 

LIERRE AL MINUTO 

Se despelleja y limpin, €o parte luego en trozos que, 
espolvoreados con sal y pimienta, se ponen a buena him. 
bre en una cacerola con abundante manteca y se hacen 
Baltar unos minutos, cubiertos de hierbas finas, menuda- 
mente picadas. Se añaden dos cucharadas de harina, me- 
dio vaso de vino blanco e igual cantidad de caldo. Se me. 
nea vivamente la mezcla, y al primer horvor modéresa la 
lumbre hasta que termine la cocción. Se sirve caliente, 

CONEJO SALTADO 

Se saca el.cuero a un conejo; se divide éste en tro- 
zos; se les pone sal, pimienta y una topita de coñac y se 
HA Sao Soi 3 horas, 

spués se saltan en la sartén con prosa de cerdo, 
basta que quede doradita la carno, Se saca la Tasa, me 
di 26 
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MN , | s y. 
pone un poco de cebolla fina y un poco de ajo; se deja sal» 
tar 20 minutos, | | 
| Antes de servirlo, se le pone un poco de perejil pica» 
do y una copa de yino seco. 
mt 
CARRES 

BIFTEC 
| El biftec debe sacarse del solomillo de vaca, cortan» 
cdo un pedazo, al través, de unos cuatro centímetros de 
E grosor. 
Se aplasta ligeramente con la pala y se cortan alro- 
dedor los nervios y la piel, dando al biftee ima forma ova- 
ada. | 
| Se espolvorea con sal y pimienta por ambos lados, se 
CC Unia con aceite para fecilitar la cocción y se asa a la pa- 
rrilla por ambos lados a fuego moderado e igual. 

Yn hecho el biftoc, se sirve, bien con una ligera cn 
pa de manteca derretida y muy caliente, puarnecido con 
patatas fritas, bien a la inglesa, completamente al natu- 
ral, sin salsa y sin guarnición. 

Se realza el gusto del biftec sirviéndolo con mante- 

oca de anchoa, preparada del sirviente modo: 
E Para un biftec ordinario se lava bien una anchoa, se 
enjuaga y se machaca sobre la misma mesa de cocinar 
con el cuchillo de plano (el mortero es inútil para una can. 
tidad tan pequeña). | | | 

Se mezcla la anchoa machacada con 40 gramos de 
manteca; se pasa por el cedazo y se pone la nianteca de 
| LA DELGADEZ, por el Dr. E. Arlas 
Vallejos. — Sua CcAubras, súa  coñió- 
evencios y sy bratumiénto, El peso 10T- 
mal. La nutrición, Principios alimont 
elos. Absorción, Formación de resor- 
van. Cause de la dolgadoz por el ex- 
cóno de trabajo imuscular, alimenta 
ción Insuficiente, enftormedades, lt, 
y. 6uU tratamiento por €l dopono, sobro- 
alimentación y Urntamitnto de lan cau- 
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choas en el plato, que se habrá calentado vreviamenta. 
Se coloca el biftec sobre la manteca y se sirve, 
BIFES A LA PORTUGUESA 

Un kilo de carne de vaca, de espinaro a de chorizo, 

Se dividen en diez bifes que se aplastan un poco y 58 
les pone sal y aceite fino. En el momento oportuna de la 
comida se ponen en la parrilla para nue se asen en fuego 
vivo, en ocho 0 diez minutos no más y se sirven son la 
guarnición que se haya elecido, 

Los bifes son plato de almuerzo ensi obligati 
sirven de muchos modos, 

Conviene advertir que deben estar eocidos Aa punto. 
es decir, ni crudos, ni pesados y sin juro. Esto por otra 
parte depende del gusto del dueño de casa o de la per- 
sona a quien se destinan, 

CARBONADA A LA CRIOLLA 

Se corta un kilo de pulpa de vaca on nedaciótas de 
dos centímetros, se ponen en una cacerola con rasa de 
caracú v se frien diez minutos en fuero vivo, Sa añaden 
des cobollas cortadas en pedacitos, un diente de ajo. cua- 
tro tomates, una hoja de lnurel, tres cncharadas de ha. 
rima; se revuelve bien y ne ponen tros cucharadas de cal. 


rio, y se 


doo nea caliente, e), pimienta, dos cucharndas de pi. * 


mentón, dos zanahorias rortadas: seis panñs, dos choclos 
frescos, arvejas, clen promos de pasas de uva. 

Se cuece tordo dos horas y media, y antes de sorvir, 
se ande cuatro cucharadas de arroz cocido al blanco. en 
caldo, Se *irven en plato de pulso, muy crilente y algo su- 
bida de pusto, 

$1 £e pone repollo debe ser cuando está la carbonada 
a medio encer. nornue sino se desbuop, 

- RISONADA DE TERNERA AL VINO 

Compre tres kilos de rifornda de ternera, méchela 
con unas tiritas de tocino, cológnela en una asadera y pre- 
pare los siguientes inpredientes nara adobarla: pones on 
una tiza grande un vaso de vino blanco y le mezcla tres 
entharadas de aceite, una eucharadita de sal fina 112 
encraradito de pimienta hlanes molida, un tomate vira- 
do, dos hcias de lavrel. dos Mientes de ajo nicado. uma 
ralladura de nuez moscada, tres hojas de romero, dos ho- 
| 4 














as de sal un polvito de orégano sero, mescla | 
E flaite bien y vuelca sobre la riñonada, luego co- 


loca unos pedacitos Ss ES sobre la carne y coloca al 
no | l tiempo de una hora, 
Dt E OREJ AS DE TERNERA FRITAS DES 
Después de tener en agua fresca y por tiempo de sein 
horas las orejas de ternera, se limpian estas pes Days 
te. se las blanquea con agua hirviendo, se las deja rre 
curran y enfrien, se las seca con un paño, y por Ma 
se las hace cocer en agua —en la que habrá z Al: er 
desleida una cucharada grande de harina— con sal, 
mienta, un ramito compuesto y un hilito de oa E 
Después de cocidas se las parte por la mitad a ds 5 
go, se las baña en a de huevo con aceite 1 | 
las se las frie, | 
rá PUCHERO DE GALLINA EA 
Tome dos buenas gallinas, la limpia, las pone E - 
vir más o menos una hora y media, to E 
cocción agréguele unas buenas papas con su 881 corros- 
pondiente, un ramito compuesto de apio, perejil, ajo, po- 
rro y una cebolla, una vez cocido esto lo retira y lo pa 
ven con pedazos de manteca aparte para comer cr ho 
papas y la gallina. Este es un puchero natural y 10. 
SESOS DE CORDERO Ñ 
Se les cuece bien con agua salada; se les deja que 
escurran y se enfríen, se les parte en trocitos ad y 
se reboza cada uno de éstos con una masa muy E os 
da hecha con agua y harina a la que se mezcla clara: 


seno de la mnicr se esconden ( 
derosos > principios. ¿Cuáles non celos? | 
En esta obra hallará el lector SN os 

luelán AAA - 8.R.L. 
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huevo batida hasta el punto de espuma, Hecho esto, su 
les (rie en abundante manteca muy caliente, para que Ma 
sponjen. 

COSTILLAS DE CORDERO A LA PARRILLA 

Córteso un cúnrto delantero de cordero en pedacitos 
de diez centimetros; se les poñe sal y un poco de aceite 
y se asan en la parrilla sobre fuego vivo, durante unos 
veinte minutos, mojándolos de vez en cuando con aceite 
caliente pura que se sequen, | 

Se ponen en corona en una fuente redonda con una 
guarnición de papas fritas cortadas como para julisna y 
bien frites. 

Es este riquísimo plato, especial para almuerzo. 

PIERNA DE CARNERO | 

Después de haberla cocido en un lienzo muy tupido 
ae la mete en una cacerola llena de agua con zanahorias, 
nabos y sal, y a las dos horas de hervor se saca el Hen- 
zo en que está y se adereza con legumbres alrededor para 
servirla acompañada con una salsa de manteca desleida, 

COSTILLAS DE CERDO EN ADOZO 

El adobo debe hacerse el día anterior «al que deban 
utilizarse las costillas y consiste en lo siguiente: 

En una cazuela se pone se tomillo, pimentón, 
serejil, sal, ajos picados, un poco de vinagre y Agua. 
4% En este lolo se dejan las costillas hasta el día si- 
suiente, en que se sacan, se secan y $e ponen en la parri- 
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la a un fuego moderado. Se vuelven para que el asado, 
resulte igual, y al servirias se las espolvortan con sal y 


pimienta, 
LOMO DE CERDO ASADO 


Se toma un lomo de cerdo, se limpia bien, quitándole 


las venas y un poco de la grasa que generalmente lo en- 
vuelve, Se pone en una asedera con sal, y szalpicándolo 
con unos pedacitos de orégano que se doben hacer penea- 
trar en la carne, 

Se cuece lo menos una hora y 15 minutos y se sirva 
cortado en tajadas. con uno guarnición. 

| PUCHERO CRIOLLO 

Este puchero es el que nis bien llaman puchero car- 
nicero, porque lleva toda clasa de carnes de las mejores; 
prepare una olla como para puchero con capacidad para 
cinco litros de asua, mientras el asma <e calienta, usted 
tiene estas carnes: un pedazo de pecho de vaca, un peda- 
zo de falda, uno de aguja, uno de cuedril, uno de eola, 
uno de peceto, unos espinazos de carnero y pone todo 
esto en agua para lavarlo bien: una vez lavado va a la 
olla, Al primer hervor espume bien, arroirando ln sal ne- 
cesaria, en este intervalo vaya preparando la verdura que 
en 10.6 15 minutos puede tener lista tocino, chorizos, 
paras, zapallo, repollo blanco, zanshorias, aplo, cebolla, 
odo esto junto dentro de la olla dejando que se cocine 
por espacio de 30 minutos. Una vez transcurrido dicho 
tiempo, retire la olla y sirva el puchero en una fuente: 
mientras se va comiendo el puchero eche el arror para 
la sopa, después de un término de 15 minutos lo retira y 
puede servir, 

SESOS DE TERNERA FRITOS 

Antes de emplearlos hay que desanprar bien los S0%0% 
y layarlos repetidas veces en arun fría, después de lo eun] 
se les blanquea con agua caliente y se les desnoja de la 
membrana que los recubre. de los vasos esnguíneos y de 
los grumos de sanore que hayan quedado adheridos dez 
pués de lavar los sesos con el ngua fofa, 
, Ya limpios se les hace cocer, se les deja que escurran, 
Be les parte en seis trozos después de £ifos, y se echan 





éstos en una vasija con sal, un polvillo de pimienta y vi 
narre, 

Cuando llegue el momento en que se hayan de servir 
lbs sesos, se les retira el adobo, se les hace que escurran, 
se les reboza en una pasta para freír, y se les echa en una 
fritura que no esté demasiado caliente. 

Ya en la fuente en la que han de ser presentados, se 
les guarnece con perejil frito, 

PUCHERO MADRILEÑO | 

En una olla proporcionada, se pone agua, y cuando 
esti caliente se echan garbanzos y carne lavada y des» 
pellejada; por cida libra de carne (vaca 0 carnero) sa 
echa media libra de garbanzos: cuando principie a hervir 
se espuma; dos horas después se añade jamón, tocino y 
una cebolla pequeña: se deja hervir a fuego lento; sazo= 
nándolo con sal y añadiendo de cuando en cuando agua 
templada; si se dñade gallina restiltará un cocido más Ea- 
broso; el caldo sirve para remojar todos los guisos, 

La verdura se cuece aparte con chorizos o morcilla, 

ALBONDIGAS CRIOLLAS | i 

Un trozo de nalga o lomo de vaca, se muele en la 


maquinita, deposítese en un plato y agréguese con un po- 


to de pan remojado en caldo y, bien escurrido, se mez- 
cla perfectamente. 

Por otro lado, se hace una salsa en frrasa de chan- 
cho con bastante cebolla, un ajo molido, un poquito de 
Orégano, otro poquito de cominos y pimienta, Esta mul 
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dh se une con la sal respectiva a la carne, Se calcula una 
libra de carne y €n este caso se agregan dos huevos, 
uniendoios bien para que quede una masa consistente. La 
albundiga se forma con una cuchara, y pura que no se 
deshaga se envuelve con harina de trigo. Hechas las al. 
bóndigas, se depositan en una salsa que se tendrá lista 
y que se hace con bastante cebolla, ajos, tomates, sal, ají 
y lodo el condimento que se desee; agréguese un poco de 
agua. Coctinese durante 15 minutos. 
ALBONDIGAS AL HORNO 

Se hace un picadillo de carne de cerdo con un kilo 
de pulpa, medio kilo de grasa de cerdo cruda y 200 gra- 
mos de pan mojado en leche, 

Se pasa dos veces por la máquina de picar carne, y 
después se espolvorea con sal, pimienta y moscada. 

Se pone en una mesa un trozo de piel de cerdo, remo- 
Jada de antemano en agua tibia para extenderla bien. 

Se hacen dieciocho montoncitos con el picadillo; se 
corta alrededor de cada montoncito la piel necesaria pa- 
ra cubrirlo y se le da una forma ovalada, chata. 

Después se ponen en una asadera y se cuecen en el 
horno durante veinte minutos y se sirve según el gusto 
o el menú, y muy caliente. 

NOTA. — Se puede añadir al picadillo un plato de 
trufas cortadas en rebanaditas. 

Huevos y Tortillas 
HUEVOS PASADOS POR AGUA 

Elíjase huevos muy frescos, caseros como suele de- 
cirse y sino están bien limpios se lavan y refrieran con 
un poco de sal fina y limón, pues nada hay más feo que 
ver en la.mesa una céscara de huevo sucia, Esto solo pre- 
dispone en contra del sencillo plato. 

Para hacer los huevos a punto, se ponen en agua 
fría, en una cecerola, sobre fuego vivo. Al hervir el agua 
58 pueden sacar los huevos que estarán cocidos. 

En invierno los huevos se sirven en una fuente es- 
pool con agua tibia y en verano en una servilleta do- 
bla | 


| En algunas casas se acostumbra servir con los hue- 
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vos pedacitos de pan inglés, cortados en basltoncitos de 
E centímetros de ancho y tostadas para ponerle man: 
ECa. 
Asi es que no hay necesidad de recomendar que en 
estos casos se ponga manteca en la mesa 
HUEVOS COCIDOS DUROS 
| Doce huevos se cuecen bien en agua hirviendo, en 
doce minutos, En más tiempo se arriesgaría que las ye- 
mas Sy pusieran verdes, lo que es repurnante. 
espues se ponen a enfriar en a h Li po 
larlos sin dificultad. O E 
| HUEVOS AL PLATO 
Se toma un plato de porcelana, metal o esmalte, y 
se le pone un poquito de manteca, o aceíte muy fino, se- 
gún el gusto de la casa, 
Se deja calentar un poco y se pone en cada plato un 
par de huevos, con sal. 
Se tienen cinco minutos en el horno para calentarles 
arriba, 
pe El tiempo para el cocimiento es del gusto de cada 
No se echa pimienta nunca; pues hay diferentes pris- 
tos y es mejor que cada uno se sirva en la mesa como 


HUEVOS CON QUESO 


Se pone en una cacerola una enntidad de manteca 
proporcionada a los huevos que se han de cocinar Se 


Jo prefiera, 





HIGIENE SEXUAL, por el Dr, F, 
Marti fHáñern — Fisiología de las 
relaciones cexvsles y del anticancep- 


hoces muchas de las tantes leyendas 
que la imaginación y la igoorantia 
háp tejido en torno a estas cuvat lo 
sea Un regio tomó ........ BT 


Pádidos € Eliterial OLMO “IL 
Holivar 1079, Bueios Alrós (M6. 47) 
adjuntando sl luporto +1 gico q Da: 
DO powtal (más $ para Mets), 








—— 


35 


clonisino, Con este manual, ee dura | 


























4 dl S E 
H a WA “As .- qn 
h 241) 
¡Jn Mm 4 j | ” E 
4 2 
.' 4 


















eS aehán Tos huevos, un poco de leche, sal, pimienta y queso 


y leas los huevos al fuego, se baten Mas o 
—gereza, y cuando empiezan a cuajarse se retiran de z 
E. y se continúa durante un par de minutos el batido, Se 
2 O rve con pan frio. | 
E E HUEVOS CON JAMON 
sio Se frie jamón muy magro y en la grasa que ha sol- 
220 fado esta fritura se echan los. huevos partidos, — 
O Se sirven los huevos sobre las magras de jamón y 
¿como guarnición rebanadas de pan tostadas y fritas. 
) HUEVOS AL COLCHON 
0 Tome 24 tomates bien maduros, los asa en el horno y 
los retira, dejándolos enfriar, los pone en el tamiz, deja 
1 que córra un poco de agua y tira ese líquido, luego les 
| apreta y aprorecha el puré de tomate; a este lo coloca en 
una sartén con una cucharada de manteca, lo deja al lado 
ds la plancha, los revuelve de cuando en cuando, sazohán- 
12 deles ton sal y un poco de pimienta, luego corta unas re- 
0 dindelas de pan francés, saque la cáscara del pan y-lo 
0 Aríe en manteca, una vez frito lo retira, tenga una sartén 
——ogrande llena de agua caliente cón media cucharada de 
sal (esta operación del agua se hace un momento antes 
de terminar el plato anterior), en está agua se tompen 
los huevos, que deben quedar como si fueran estrellados, 
20 eom cinco minutos de estadía: inmedialamente vuelca la 
000 galsa dentro de una fuente y coloca los erutones arriba de 
la salsa on hilera. Levante cada huevo de estos con una 
 gapumadera, en la otra mano tenga Una servilleta bien 
limpia y asienta la eE sobre esa servilleta, que 
e HUEVOS CON ESPARRAGOS 


22 reyuelven con guisantes, coliflores, eto, 
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fríen en acelte cinco minutos; se echan sobre ellos los 
choclos si es el tiempo, batatas, ají, y echa huevos bntl- 
sas y se hace la tortilla según los gustos, arrollada e» 
TORTILLA CON QUESO | 
Se prepara una tortilla al natural y se le pónen unos 
pedacitos de queso pruvere (tajadas muy finitas); se ha- 
ce la tortila en la forma preferida, pero con manteca, UN 
TORTILLA DE NOVIOS pr 
Se pican bien unos menudos de aves y un poco de Ja- 
món y se hacen saltar con manteca, un poco de vino, sal 


Se prepara aparte una tortilla al natural y a la fran= 
Antes de doblarla se le pone en el interior la frit 
de menudos y jamón. ; 
Doblada la tortilla y puesta en una fuente se le da 
un tajo a lo largo y se echa por esa abertura una cucha 
rada de salsa Madera reducida. | MK 
TORTILLA CON TRUFAS O CON HONGOS 3 
Se cortan en tajaditas unas trufas u hongos; se ha- 
cen saltar con manteca, sal y pimienta, cinco minutos; 
se echa encima los huevos batidos y se hace la tortilla a 


la francesa. 
Se hace una tortilla al natural y antes de arrollarla 


ls 4 







PLANTAS QUE CURAN Y PLAN: | 
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se pone en el medio un chorizo bien asado o salchichas. 
Se debe dejar cocer bien esta tortilla teniendo en cuen- 
ta que es para comerla fría, 

TORTILLA A LA “OLTON” 

Se cortan unos pedacitos de pan y otro tanto de ja- 
món y se frien con una porción de la parte gorda del 
“pate foie”, 

Frito todo esto, se hace una tortilla a la francesa, no 
muy cocida, blandita o bien “baveuse”. 

TORTILLA AL NATURAL 

Rómpase en una cacerola los huevos necesarioa, se- 
gún las personas; sazónense con sal fina y bátsse todo 
junto. Cuanto más batido esté más livera será la tortillas 
derrítase manteca o aceite en una sartén, sin que se Ca- 
Mente, si es manteca, viértase en ella los huevos batión- 
dolos slempre, y pónganse al fuego, sacudiendo fuerte- 
mente y a menudo la sartén, Cuando está cuajada y de 


buen color, se echará debajo un poco de manteca. Vuél. 


vase la tortilla doblada por medio, poniéndola en la fuen- 
te; de este modo está menos seca y, por consiguiente, 
más delicada, 


TORTILLA DE SESOS 

Se cuecen los sesos y se ponen a escurrir, Se baten los 
huevos (un minuto) y se mezclan con los sesos, corta- 
dos en pedacitos. Cuando esté la manteca a punto se ha- 
ce la ¡ortilla, como está explicado en la receta de la tor- 
tilla a la francesa. 

TORTILLA CON JAMON 

Se cuecen en manteca los trocitos de jumón y en 
cuanto tenga buen color se les echa encima el batido de 
huevos, y al cuajarse se pone debajo un poco de manteca 
doblando por la mitad la tortilla, sirviéndola antes de 


enfriarse. 
TORTILLA A LA PATSANA | 
Se hace tostar un poco de cebolla, y estando tostada 


se pone la mitad en una ensalada de lechuga picada fina, 
y se deja cocer cinco minutos. 
3 e o o AA AR, y 
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se hace la tortilla, pero en vez de arrollarla, se le de la 


forma de una torta. 


TORTILLA A LA SUIZA 
Se ponen en una fuente dog cucharadas de hurina 
en un poquito de sal; se deshace con un poco de leche 
eruda, un huevo y una yema bien mezclados, Se pasa por 
un colador para evitar los pelotoncitos de harina. 
se pone en la sartén con un poco de manteca y se cue 
te la tortilla sin moverla, en siete minutos, en el horno. 


TORTILLA A LA BARASTAY 
Se hace un mojo con manteca, aceite, cebolla, toma- 
tes, ajies y pimienta, se deshacen sardinas y hongos re- 
mojados y 62 frien en el mojo; cuando esté frio se des 
hacen dos cucharadas de harina en una taza de leche, se 
buten los huevos, se mezcla todo con el mojo y se frien 
en la sartén con aceite y manteca. 


Papas, lehumbres y Verduras 
PAPAS CON JAMON 

Se cortan doce papas crudas en tajadas no muy fi- 
nas; se hace dorar una cebolla, ajo, 50 gramos de jamón 
e tocino flaco, y un tomate, 

Bien tostado esto, se ponen las papas con enatro cu 
charadas de salsa Madera y dos cucharongs de agua, sal, 
pimienta y perejil, 

Se cuece veinte minutos y se sirve, 


PAPAS AL GRATIN 
Cocidas las papas, se unta el fondo de una fuente 
esmaltada con un poco de grasa de cerdo, se echan den- 
tro las papas y encima un poco de queso rallado y un 


poco de pan. Se tiene 15 minutos en el horno y se sirve 
bien dorado. 


E PAPAS A LA FRANCESA 
Un kilo de papas. Cien gramos de manteca de cerdo, 
Cincuenta gramos de manteca de vaca. Un limón. 


Las papas deben ser nuevas. Se pelan y se parten a $ 


le largo, bastante gordas, se espolvorean eon sal Hold) 
y se echan en la manteca de cordo bien caliente. 
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tán tiernas se colocan en la fuente, bañándolas, en el mo- 


-en agua hirviendo con sal sobre fuego vivo, sin tapar la 


se dejan destilar hasta la hora de la comida. 
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gulo de la. hornilla para que se sequen poco a poco. En MA 73 
estando tiernas se echa la manteca de vaca, revolviéndo=. 
las bien para que tomen el gusto por igual, yen elmo 5 
mento de ir a servirlas se añade una cucharada de pere- 39 
Jil sumamente picado y el zumo de limón, EA 
PAPAS A LO “MAITRE D'HOTEL” A 1 


Mondadas las papas y cortadas en rodajas de medio 
centímetro de grueso se secan con un paño y 6 doran en 
manteca de vaca a fuego vivo para que no se cuezan. 
Cuando están doradas se les añade una cucharada de ha= 
ea Ba de caldo, un punto de perejil picado, pimien- 

y sal, 


Se hacen cocer a fuego lento las papas, y cuando e 











mento con dos cucharones de salsa holandesa caliente y 
un poco de perejil picado. Sírvase en fuente con tapa. 
- EC HAUCHAS SALTADAS 
Se limpía bien un kilo de chauchas verdes, se cuecen 


A o E | 


0— 


cacerola. 

Se agrega medio litro de agua con un poco de ceniza ES: 
ás carbón de leña bien disuelta y pasada por un tamiz BA ¡ 
11, GE A 
pi Pe este modo se cuecen más rápidamente y quedan 
bie, —erdes las chauchas. | A 


gundo se consideran suficientemente cocidas, se sa- 
car y $e ponen en agua fría; se lavan bien dos veces y 
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de manteca muy fresca, eon una eucharada de harina, sal 
y moscada. Mézclese bien, sin que espese demasiado: in- 
corpórense dos yemas de huevos y una cucharida de vi 
bagre puro de vino; hágase al baño maría. Córtensa los 
espárragos, la parte superior, de un dedo de largo, arrá- 
Jese la parte no comible, echando las puntas durante dos 
minutos en la salsa precedente, 
ESPARRAGOS A LA FRANCESA 

Después de hervidos en agua y sal se cortarán en An» 
tido oblicuo en trozos de un centímetro. Luego se pon- 
drán A secar en una servilleta calentada para que no se Ss 
enfríen durante la confección de la salsa, compuesta de 
manteca, yemas de huevo, una cucharada de vinagre, sal 
y pimienta, la cual se trabajará a baño maría. | 

_ZAPALLITOS RELLENOS A LA CRIOLLA 
- Lome doce zapallitos de igual tamaño, háralez un» 
abertura y quiteles las semillas, los coloca en una aesdera 
honda, hara un picadillo con un cuarto de kilo de carne 
Picada, apregándole pedacitos de aceitunas, pasas de Uvas, 
media cucharada de azúcar, dos huevos duros picados, nl- le 
mienta, sal, de manera que el picadillo se encuentre con Ll 
bastante salsa, rellene luero los zapallitos, y la salsa ao- 5 
brante la esparce sobre ellos, coloca al horno por un tiem- 
po de 40 minutus, Puede servir, | 

ZAPALLITOS FRITOS 

Se cortan los zapallitos en dos partes, se les saca las 

semilina, Se pelan bien. Se divide cada mitad en seis par- : 


Entonces se saltan en la sarión con bostanio cnt 
ca, Sul, pinienLa y purejll. De suliall DEL dll dc 000 
EO Mi VIVO. ms 
Al servir se les echa jugo de limón, 
> CHAUCHAS A LA INGLESA ¡ 
ce Diez minutos antes de servir se pola d Ccaculas Lis 
chauchas con un poco de agua y Sal, oc tución Lich y e 
E ponen en una fuente con Lupa, coll Cielito Gcueclla ¿ía 
mos de manteca fresca y 8e mandan a da mesa DiCó Ca- 
. .d ia entiende aue las ehanchas deben estar cocidas de 
antemano, como se indica en la receta anterior. 
Es plato rico y muy estimado. 
ALCAUCILES BARIGO 
Se preparan 24 alcauciles. Se ponen en Una cacerola 
con un poco de aceite, sal y pimienta, y se saltan diez mi- 
mutos con fuego vivo. | 
Después se les pone una cebolla, un ajo, una lechuga 
cortada y un vaso de vino Sauternes. Se pone en el hor- 
no 25 minutos, con fuego vivo, y se sirven con el jugo en 
fuerte tapada, | 
ALCAUCILES FRITOS 
Se fríen de dos modos: se dejan los eogollos sola- 
mente, partiéndolos por medio, dejándolos que den un her- 
vor en agua y sal; se fríe tocino magro en lonjas delra- 








dis, alli se echan los alcauciles; también se pueden tes y se ponen en un recipiente con sal, p: | | 
mite renogándolos antes en un batido de huevo con un jil y aceite, sal, pimienta, pere- ' 
o 101, e frien y se sirven bien doraditos, sobre una serv 

eta, 0 


ALCAUCILES REBOZADOS 
Después de cocidos se parten a lo largo en dos perla- 
=05. Se rebozan con pan rallado y huevo batido y se frien 
en manteca de cerdo muy caliente. 
Se sirven sobre una servilleta. 
ESPARRAGOS A LA “OLTON” pls 
En agua ligeramente salada cocínense los más ricos 
espárragos como para servirlos en salsa blanca, Retiren- 
se del agua, dejándolos escurrir envueltos en una Serve 
lleta para que no se enfrien. Aparte derritase 250 eramos 
| 42 


ZAPALLITOS RELLENOS CON SESOS 

Ingredientes: 12 zmpallitos, 4 sesos de cordero, 4 FE 
hvevos, una cucharada de hongos picados, medio pan de 04 
mentera, perejil, sal, pimienta y nuez moscada. Se 
¿Saque las semillas a los zapallitos, pónsalos a hervir, EA 
cocicos éstos los coloca en una rsadera, limpie los S£308, SE 
encinelos cón sal. retire, píquelos, sáltelos con manteca 
agregando perejil picado, eal, nuez moscada y pimienta. de 


A 
mM 








pS 
2 , | á 
A ” 
Te " > - e Y ae 
Ñ "y 1] " » A el » : 0 Y . Y ( 
Mi ir” y Te ) 4 » e 1 e 1: 1 > UN LE AM 
h r. nt? Vd 1] e > sl a p M : A hi ñ | Mm ida A E d rr ) | 
ETA du” dl me E e gra MN Tia FUE go ¿al AA Pa - E” Pd TP la Py PAGA Fa A sr - POR e 1 > a” A E e y e o 














Ruta les huevos, mezcle el picadillo y rellene los zanalH- 
tos. A su vez los coloca en el horno por un tiempo de 18 
minutos: debe servir con una salsa Muitre d'Hotel llgni- 
da de perejil y manteca. 

ESCAROLA AL JUGO 

Sajs escarolas bien blencas, preparadas como la etel- 
ga, se ponen después de cocidas en el horno, dos horas y 
se sirve como guarnición de estofado o de asado de tar- 
nera, con sal, pimienta y moscada, 

Debe servirse algo fuerte de gusto. 

APIO AL JUGO " 

Se preparan seis apios bien blancos y limpios de tia. 
rra. Se cortan a 15 centímetros del tronco; se enesen €n 
agua y sal. Después se tratan como las escarolas; se Ue- 
nan dos horas en el horno y se sirven como aquellas, ex£e- 
tamente lo mismo, 

CARDOS AL JUGO ! 

Las hojas blandas de cardo son las únicas que sirven 
y ze cortan en pedazos de seis centímetros de largo. 

a cuecen con un pedazo de pan dentro de la cace- 
rola para quitar lo amargo a los cardos, . 

Cocidos éstos, se sirven como el apio al jueo o con 
salsa blanes. Se pueden preparar también con enlsi de 
manteca como los espárragos o fritos como alcauciles, 

NOTA.: Después de cocidos los: cardos deben lavarse 
bien en agua fcla, para que queden perfectamente lm- 
pios y blancos, lo que es su privilegio. 

TOMATES AL GRATEJ | 

Se preparan seis tomates y se pone este relleno arri- 
ba de cada tomate. E 

Puede hacerse un buen relleno con tres anchoas pi 
vndes bien, un noto de njo, perejil picado y un poco de 
nan nisado, todo bien mereledo, | De 

Preparados asi los tomates $e dejan 15 minutos en 
el horno muy vivo. 
| TOMATES A LA PROVENZAL 

Sa serian en dos nerton sele tomates maduros; se Jes 
“aos usj1es eun ue nouod 9s “seppuas e 4 2n3e [a TOTS 
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se poco de aceite y se frien con fuego vivo cuatre minu- 
Se leg da vuelta, se les pone un poo de sal, perejll, 
ajo (muy poco), un poco de pan pisado y h2 dejan 0lráa 
minutos en el horno vivo, 
Se sirven como legumbre o como guarnición de carne. 
ZANAHORIAS CON TOMATE 
Después de cocidas se las parte en fotos y se reho- 
gan con manteca, perejil y cebolla picada, un poto de sul 
y pimienta; se les echa una salsa de tomate por encima, 
ARVEJAS SALTADAS CON MANTECA 
¿Se euece en agua y sál un kilo de arvejas Tinas, Sa 
cuelan después y se saltan con un poco de manteca y sal 
Se sirven como legumbre o guarnición, según el ma- 


nú. 
ARROZ A LA VALENCIANA 

Se prepara una sartén o paella, con fuego viyo;:sa 
echa aceite o manteca y cuando esté bien: caliente se frien 
unos cuantos pimientos. (o se asan, según se quiera), sa 
echan trozos de pollo, salchichas y lomo y cuando estén 
«dorados se ponen dos o tres dientes de ajos, mondados y 
partidos, tomate, perejil, laurel, sal, azafrán, un poco de 
pimienta y clavo y un poco de pimentón encarnado: 56 
revuelve hasta que está bien frito; entonces se ponen al. 
eschofas, puisantes y, al gustan, judisa verdes y se deja 
hervir con caldo o agua hasta que esté cocido, Entonces 
se aumenta el caldo hasta quedar como al principio; se 
aviva el fuego, se echa el arroz, moviéndolo con una. cu- 
chara, echándole los pimientos y anguila o nimejas, sin 


Obros de Hoctor Gaaliardi 
Las tomposlciones más cxlloráas de oste popular ponta y récitador!. 
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Gardol"; “161 Vicllonto” y otros muchos, los hallará Va. en los 
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 <amentarle el fuego; cuando esté a punto se saca, y des 
2 pués de un poco de reposo se sirve. 1 
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ARROZ A LA MILANESA 

Después de picada una cebolla se fríe en una cace- 
rola hasta que se dore, en manteca. Entonces se aprera 
una libra de arroz y caldo del puchero, dejando que tue- 
za hasta que esté al punto, bien a la española, que es algo 
blando, o a la milanesa, que es medio crudo, 

Agréguese queso rallado, un poco de manteca, apár- 
tese del fuego después de bien revuelto, y sírvase sazo- 
nándolo antes con un poco de pimienta en polvo y nuez 
moscada. 


ARROZ A LA ESPAÑOLA 

Una y media taza de arroz, una cebolla, un ají, dos 
hongos, siete aceitunas, dos tomates, un diente de ajo, 
dos cucharadas de queso rallado, sal a pusto. 
Se Írie la cebolla, el ajo, el orégano y los hongos. Se 
agrega el arroz y cuando está liferamente dorado, se aña- 
de el tomate y el ají picado, luego se pone todo en una 
asadera, añadiéndole el queso, el perejil picado, la sal y 
las aceitunas (sin carozo) y medio litro de agua hirvien- 
do, dejándolo al horno por media hora. | | 


ARROZ GRANEADO 

Una cebolla, una taza de arroz, una cucharada de 
perejil, un diente de ajo, orégano y sal a gusto. 

Friase la cebolla, el ajo y el arroz. Cuando todo está 
dorado, póngase en una asadera con manteca, espolvorée- 
se con perejil, agréguesele medio litro de agua caliente y 
téngase en el horno media hora. 

ARROZ CON MENUDITOS DE GALLINA 

Se cortan en pedazos los menudos y una cantidad de 
jamón proporcionada. Se fríe todo en manteca de cerdo 
-y se pone a cocer luego en ealdo. Separadamente se frío, 
también manteca, cebolla picada, perejil y ajo, tom- 


bién muy picado. Se echa en el caldo con los mentdos y 


ie 


- €l jamón y cuando haya cocido se agrega el arroz, 
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Tortas - Budines 
PASTA PARA HACER POSTRES 
0 Con 500 gramos de harina, 250 de manteca f 
mucho, se deja reposar una hora o más 
y cubierta con un trapo. 
Después se puede emplear como sea necesario. 
TORTA O FLAN A LA CREMA 
Se toma una fuente redonda de metal, no muy hon- 
da: se unta el fondo con manteca; se le pone un fondo 
de la pasta anteriormene indicada, se hace una crema 
como para quemar; se recortan bien los bordes de la 
fuente, se pone al horno rermlar 20 minutos; se deja en- 
Írar y se espolvorea con azúcar vamilada, dl 
TORTA O FLAN CON FRUTAS 
Se prepara una fuente como se indica en la receta 
anterior, 
| Se tienen prontas aparte 24 mitades de duraznos o 
damascos con un poco de azúcar y unas gotas de ron o 
kirach. A) 
Se arreglan bien en coronas en la fuente, Se ti 
en el horno 25 minutos y se sirve fría con un Sed da 
jalen deshecha con vino seco y muy reducida. | 
Si BOLLITOS DE ANIS 
ce mezclan muy bien y pasan por el cernidor: | 
pe de harina blanca, dos iharadhas de polvo Po 


Después se le aprega una cucharada de anís en gra. 


no, se coloca esto en la mesa y se hace un hoyo en el cen. 

tro donde se depositan: 50 eramos de manteca : 5 ASE 
radas de lecho, Se une todo en conjunto y se forma la 
masa, de la cual se desprenden pedacitos del tamaño de. 
Una nnez y se colocan en planchas, se pasan al horno por. 


esnacio de 25 minutos más o menos, con temperatura re- me 4 


gnlar, 
BUDIN DE. PAN y» ¡ES 
Una taza de pan cortado en cundraditos: media ta. 
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de snuúcar y 4 huevos, se hace una masa sin Dalaria e 
en lugar fresco 
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Za de azúcar, tres tazas de leche, nuez moscada o vajni. O 
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a; don sos, un cxarto da teza de paen de tiva 0 eS 


bel o Etorase todo mezclado en nn molde y lévese al hos 


3 e mo. Puede servir sólo, pero queda muy sabroso con una 
LE sales de vainilla o de crema, sezún el gusto, 
| 3 -*BUDIN DE COCO Y PASAS. 


Media aña de coco rallado; media taza de pan ralla- 
do, manteca, una tiza de leche caliente, una yema, dos 
cucharadas de agua, una pizca de sal, una taza de pasas 
0 sin. semilla y ona clara bien batida. 
0 Añádase a la leche caliente coco, el pan y la mante- 
ANDE: bátase la yema, apréguesele azúcar, la sal y las pa- 
eos y méxclese también con la leche; luego se le añade 
y o la clara batida a nieve y se lleva al horno en 
ana budinera. 
METODO PARA FABRICAR CÉRVEZA BLANCA 
PA Ingredientes: 1/2 kilo. de cebada, 20 gramos de lúpa- 
” it de agua, 50 gramos de maíz, 1/2 kilo de 


“odos estos. componentes mezclados, s* ponen a her- 
vir durante dos: horas, después de. enfriar se le 
A gramos de levadura de cerveza. So deja asen- 


















178 Os r durante 24 horas y después de colnrla, se al pa y 

10 Luego se deja reposar 566 días, , 

E  LAVANDINA 

o Se prepara: il Pronto d 

E le un kilo 200 eramos de cloasin 
3 disueltos en 4 lítros de agua hivi 

GN Sa filtra con un O iaa y se iaa 

Ss: JABON 


| ¿Para uno doméstico - Receta pure 20 os 
LU Ingredientes: 12 Hitros de agua; 6 kilos: de sebo; 1 
o Kilo ES soda cáustica; 1 kilo de resina, 

2 Mézxclege Lodo. en. frío, el sebo, la soda y el agua; 











es vena y dejes ero or. 
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Mo tomos de fácil otura, lngnaje claso y concióo, erporó- 


dones completan, cón mitado didáctico que va de lo alhmpla [ 
i a lo >. con ger tn de 

im y el estodio delos temas, con orientación sobre ta- [ 
pmp bericn, od ubo de los volínnmenes de esta obleas 


figuras que facilitan 1 la ce 


pel al que nada sabe y perfecciona al que tiens cenaci 


¿ mientes Se ballen + venta: 


Soldadura Dbbrtrica 


5 Mocfimes 
' Turnos 


Mi Mecánico Automovilinta 


| 2 Motor Diesel y sus Repa- 


Soldadura Autígrea 


ji HManval del Perfecto Yendo 


dor 


La Técnica del Bolrinado 
i Concesca Ud. mm Automóérl 
Y Motor Radlal de Arría- 


cha 


] Les Fluorescente 


Radio Fádl para Tedos 
y Trancl, de Recopto 


e Afinado de los Motores 
3200 Problemas Sobra Meto- 


res de Autemóriles 


Escetario Industrial 
Motorca a Explosión 
Caurtido do Pisles 


Acurmi lndorsa y Translaa. 


madores 
Electricidad Práctica 
Motorsa Eléctricas 
Carpinteria de Obra 
Moterra de Aviación 


Sisben Eléctrico da les | 
4 


Automoviles, 
El Motor n Carburador 


El Motor Diezal an Ávtiera 4 


híeulos 


La Técnica del Carburmmder | 
60 Enses para Ajuste del 


Automóviles 


Puesta » Ponto del Enmoen- * 


dida 


PRECIO DE CADA a: 5 350 mija 


Galvanoplastia y Electro 


ka 

¡My Montador Electricista 

—Qerratería y Carpintero ¿ 
Metálica 


E pia 1 
1 Masnal del Eelojere Medar- 


mida: y Ajurta de Mo 


hores de Astor vildl e A 
¡| Autborsóries de Carrera 






Mermizndo, Pintado y Leaoo- 
¿do de Madera | 
Motor de Gas, Peirálos y 


 Alre 

Instalaciones Eléctricas 
' Telegrafla 

Sidorurela 


Enxfricoración Mesinioa 


Motoriciotas 


Prontuaria de AÁ stomáriles 


Precio de cada tomo: $ 50 
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